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A busca por alimentos naturais, mais nutritivos, com maior teor de fibras ou proteínas vem 
aumentando o lançamento de produtos de conveniência como as barras de cereais, de grão e sementes, de 
fibras e proteicas. A utilização de farinha de banana verde, produto de alto teor energético, rico em amido 
resistente e de farinha de castanha-do-Brasil, rica em proteína e selênio, pode representar uma boa 
alternativa para elaborar um produto de alto valor calórico e nutricional. Foram realizadas análises de 
composição centesimal das farinhas e propriedade de pasta (RVA) da farinha de banana verde. E foram 
testadas diferentes proporções entre as farinhas (0:100, 25:75, 50:50, 75:25 e 100:0) em barras alimentícias 
utilizando-se apenas as farinhas e uma solução ligante composta de xarope de glicose, açúcar invertido, 
açúcar cristal, gordura vegetal, lecitina de soja, sal, maltodextrina e água, avaliando a atividade de água e 
firmeza instrumental dos produtos. A farinha de banana verde apresentou alto valor de carboidratos 
(92,40%) e temperatura de pasta de 83,2?C e, a farinha de castanha do Brasil apresentou alto teor 
proteínas (25,07%). Foi possível obter barras em todas as porcentagens testadas, com atividade de água 
de 0,65 a 0,69. As barras apresentaram maior firmeza com o aumento da proporção de farinha de banana 
verde, variando de 3491,08 gf a 5225,28 gf, indicando uma correlação com a propriedade de pasta da 
mesma. Agradecimento ao CNPq pela concessão de bolsa PIBIC à Dalila Duarte
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